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langen Schleppleinen, einschließlich der 10 - 13 kg schweren Vorgewichte, beson-
ders arbeitsauf'wendig. Zudem wurden für das Hieven mindestens 15 Minuten benö-
tigt. Während der letzten Untersuchungen auf dem Selenter See konnte durch einen 
Motorantrieb der Winden die Hievzeit auf 3 Minuten reduziert werden. Es erwies 
sich allerdings als notwendig, eine Gewichtseinsparung durch Verwendung von Alu-
minium-Bauteilen für die Winde und das Fundament durchzuführen. Das Gesamtge-
wicht der motorisierten Winde, inkl. Elektroschleppkabel, beträgt nunmehr 75 kg. 
Sie kann also von 2 Personen transportiert werden. 
Transportable Schleppkabelwinde auf einem 7 -m-Kutter während der Aalschlepp-
netzfischerei. Die Trommelkapazität beträgt 250 m Elektroschleppkabel (13 mm 
rfJ), Antrieb 2,5 PS, Hievgeschwindigkeit bis zu 1,5 m/sec. 
Nach den ersten Erfahrungen mit dem mechanisierten Windenantrieb liegt der Vor-
teil vor allem in der Zeitersparnis, die es ermöglicht, die Zahl der Hols pro Tag 
um 1-2 zu steigern. 
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Alepocephalus, ein neuer Nutzfisch aus der Tiefe des Meeres 
In der letzten Ausgabe der Informationen für die Fischwirtschaft (20. Jahrgang, 
Nr. 6, Seite 184) wurde bereits von einem neuen Nutzfisch, dem Schwarzen De-
gerrfisch, berichtet, der in den Gewässern westlich Schottlands in einer Tiefe von 
etwa 800 m gefangen wurde. Von der gleichen Forschungsreise e,ntstammten auch 
ansehnliche Fische, die in Exemplaren von 70 bis 80 cm und mit einem Gewicht 
von 2,5 bis 4,5 kg vorlagen. Der Fisch wird mit dem lateinischen Namen Alepoce-
phalus spec. bezeichnet und ist etwa mit "Glattkopf" zu übersetzen. Ein deutscher 
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Name ist ihm noch nicht verliehen worden. Auch er wurde in dem gleichen Ge-
biet in Tiefen von 800 m gefangen. Im Gegensatz zum Grenadier- und Degen-
fisch ist er auf Grund seiner Gestalt im Verhältnis zu seiner Länge sehr fleisch-
reich. Sein relativ kleiner Kopf geht in einen großen langgestreckten, bräunlich-
schwarz gefärbten Körper mit ovalem Querschnitt über. Sein Fleisch ist weiß 
und von einem angenehmen reinen Geschmack. Leider sind einer Verarbeitung 
wegen des hohen Wassergehaltes von etwa 90 % und einem Fettgehalt von 0,2 % 
Grenzen gesetzt. Im gekochtem und gebratenem Zustand hat das Fleisch ein 
sehr weiches und " glibbriges" Gefüge, das kaum Liebhaber finden wird. Auch 
als paniertes Fischstäbchen löst sich, bedingt durch den hohen Wassergehalt, 
die Panade vom Fleisch; so daß die Fischstäbchen unansehnlich werden. Als 
Räucherware ist die Zartheit und der Wohlgeschmack des Fleisches jedoch be-
merkenswert. 
Um dennoch das geschmacklich gut beurteilte Fleisch als Nahrungsmittel zu ge-
winnen, wurden jetzt Versuche mit dem Ziel unternommen, den Wassergehalt 
herabzusetzen. Das als Fischmus (minced fish) gewonnene Fleisch wurde in 
verschieden starkem Maße ausgepreßt, der Preßkuchen eingefroren und an-
schließend in der üblichen Form zu Fischstäbchen verarbeitet. Der Wasserge-
halt wurde je nach dem Preßdruck von 88,6 % bis auf 82,7 % verringert. Die so 
zubereiteten Fischstäbchen hatten einen reinen und guten Geschmack. Auch löste 
sich beim Braten die Panade nicht mehr von dem Preßgut. Es besteht damit ein 
Weg, das geschmacklich als gut befundene Fleisch als Fischerzeugnis dem 
Verbraucher anzubieten. 
Die Verarbeitung des Fisches ist nicht ganz einfach, denn auf den z. Z. im 
Handel befindlichen Filetiermaschinen läßt er sich noch nicht verarbeiten, so 
daß die Filetierung von Hand vorgenommen werden muß. Auch die Enthäutung 
ist wegen der weichen Haut nicht ganz problemlos. Weitere Versuche sind ge-
plant, um diese Fragen zu lösen. 
Von Interesse ist die Ausbeute, die nach der Filetierung und Enthäutung etwa 
46 % bezogen auf das Auftaugewicht betrug. Der Tauverlust belief sich auf et-
wa 5 %. Die Ausbeute aus dem Fischmus hängt naturgemäß vom Preßdruck ab. 
So wurde z. B. in einem Versuch aus 10 kg Fischmus ca. 6 kg Preßgut gewon-
nen. Der Eiweißhaltige Preßsaft ist bei Verarbeitung an Bord der Fischmehl-
anlage zuzuführen. 
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Neue Zielsetzungen für die Fischwirtschaft durch 
Technische Konferenz für Fischereiprodukte derFAO 
Die von der F AO einberufene Technische Konferenz für Fischereiprodukte 
fand vom 4. - 11.12.1973 in Tokio statt. Sie wurde von ca. 250 Teilnehmern 
aus 55 Ländern und von 5 internationalen Organisationen besucht. 
Sie hatte das Ziel, die Probleme, mit denen sich die Fischindustrie bereits 
jetzt im verstärkten Maße zu befassen hat, zu erörtern und Wege zur Lösung 
zu diskutieren. Hierbei wurde die Linie der FAO eingehalten, sich für die Ver-
besserung der Qualität der Erzeugnisse und Verbesserung der hygienischen Be-
dingungen einzusetzen. Ein weiterer wichtiger Grund für die Abhaltung dieser 
